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@ DISPOSITIF DE RECHAUFFAGE/REFROIDISSEMENT D'UN LIQUIDE, NOTAMMENT D'UNE BOISSON 



(§P Le dispositif (1), qui utilise des elements thermoelec- 
tnques (lOa-d) a effet Peltier, comprend un corps creux (2) 
destine a recevoirau moins un recipient contenant un liqui- 
de. II se caracterise en ce que lesdits elements thermo6lec- 
triques (lOa-d) sont disposes dans la paroi laterale (4) dudit 
corps (2) et mis en oeuvre par des moyens de commande 
{1 7) connectes 6lectriquement a des moyens de s6lection 
(1 4) et de detection (18) des conditions de temperature du- 
dit recipient 
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L* invention concerne un dispositif de rechauffage ou de 
ref roidissement de liquides. 

II est connu , en matiere oenologique, que 
1 ■ appreciation des qualites organoleptiques d'un vin fin est 
liee a la temperature a laquelle ce vin est consomme. Des 
gammes de temp6ratures ideales de dSgustation sont ainsi 
frequemment portees sur les etiquettes apposees aux 
bouteilles de vin. Par ailleurs, il est generalement plus 
agrfiable de consommer certaines boissons a une temperature 
relativement basse ; cela est en particulier vrai des bieres 
et sodas, ainsi que du champagne. 

Actuellement, lorsqu'on souhaite refroidir une boisson, 
on se contente gen6ralement de placer au ref rigSrateur la 
bouteille ou la boite metallique contenant la boisson, 
pendant une duree plus ou moins longue, suivant la 
temperature que l'on souhaite obtenir, la temperature regnant 
dans le v€± rig6rateur 6tant norroalement suffisamment basse 
pour que toutes les boissons habituelles puissent etre 
convenablement raf ralchies . Toutefois, cette methode n'offre 
pas une precision suffisante. En outre, une fois sortie du 
refrig^rateur a 1' instant convenable, la boisson doit Stre 
consommee rapidement, ce qui n'est pas le cas des vins fins 
qui peuvent se deguster tout au long d'un repas . Une solution 
appliquee au champagne et a certains vins blancs a consists a 
25 immerger la bouteille dans un seau a glace des la sortie du 
r6frig6rateur ou a la placer directement dans un tel seau. 
Toutefois, cette methode ne permet pas non plus de maltriser 
precisement la temp6rature de la boisson au moment de sa 
degustation. De plus, elle peut conduire a un decollement des 
30 etiquettes apposees sur la bouteille et a un mouillage de la 
vaisselle et du nappage, voire a une fuite de liquide. 

En outre, les solutions propos6es dans l'art anterieur 
n' off rent pas toujours un ref roidissement convenablement 
rapide de la boisson. On constate que, pour tenter de 
35 remedier a cet inconvenient, de nombreux consommateurs 
choisissent plut6t de placer la bouteille contenant la 
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boisson a refroidir dans leur congeiateur , ce qui est une 
heresie du point de vue organoleptique et est deconseilie par 
les fabricants de congeiateurs . 

II reste done un besoin en un dispositif permettant de 
5 refroidir rapidement un liquide, tel qu 1 une boisson, & une 
temperature precise. 

De plus, il existe un besoin en un dispositif qui 
permette non seulement d'abaisser la temperature d'un 
liquide, mais aussi de l'augmenter, si on le souhaite, par 
10 exemple pour chambrer un vin provenant une cave tr&s fraiche 
-la temperature moyenne d'une cave etant generalement de 12 °C 
et les vins de Bourgogne, par exemple, devant etre consommes 
& 15-16-C. 

Des dispositif s de ce type ont ete developpes & 

15 1 ' intention des restaurateurs et ils sont generalement formes 
d'une armoire climatisee definissant une partie haute et une 
partie basse prevues respectivement pour le chambrage et le 
raf raichissement de bouteilles, ainsi qu'une partie 
intermediaire destinee & leur vieillissement . D'autres 

20 dispositif s peuvent m^me comprendre jusqu'& dix zones de 
temperatures differentes. Toutefois, 1 ' inconvenient majeur de 
ces systSmes est leur encombrement et leur cotlt, de sorte 
qu'ils ne sont pas adaptes aux particuliers . En outre, ils ne 
permettent pas de maitriser la temperature de la boisson 

25 apres qu'elle ait ete mise & disposition sur une table, 

Un autre dispositif de rechauffage/ref roidissement d'un 
liquide est divulgue dans la demande de brevet EP-A-0 108 306 
au nom de HITZIG. Le dispositif connu, qui est destine & etre 
branche sur une batterie d ' automobile, comprend une piece 

30 thermiquement conductrice comportant au moins un evidement 
destine & recevoir une boite metallique contenant une 
boisson. Les parois de la piece thermiquement conductrice 
sont profiiees de maniere & permettre un trans fert thermique 
optimal avec un module thermoeiectrique dispose dans le fond 

35 de celle-ci, la surface inferieure du module etant connectee 
thermiquement avec un systeme de ref roidissement . Les 
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performances de ce dispositif restent insuf f isantes , sur le 
plan de la Vitesse de rechauf f age/ref roidissement . En outre, 
il ne permet pas de maitriser precisement la temperature de 
la boisson. 

5 II existe done toujours un besoin en un dispositif, 

adapts & etre pose sur une table ou un plan de travail, qui 
permette d'amener rapidement un liquide, en particulier une 
boisson, k une gamme de temperatures relativement precise et 
de maintenir ensuite constante la temperature de cette 

10 boisson au fur et & mesure de sa consommation. 

L' invention permet d'atteindre ces objectifs en ce sens 
qu'elle. propose un dispositif de rechauf f age/ref roidissement 
d 1 un liquide au moyen d'eiements thermo§lectriques a effet 
Peltier, lequel dispositif comprend un corps creux destine & 

15 recevoir au moins un recipient contenant ledit liquide, 
caract£ris€ en ce que lesdits elements thermoeiectriques sont 
disposes dans la paroi laterale dudit corps et mis en oeuvre 
par des moyens de commande connect^s eiectriquement & des 
moyens de selection et de detection des conditions de 

20 temperature dudit recipient. 

Dans la description suivante, pour plus de simplicite, 
on se referera h 1 1 application de 1 ' invention au 
rechauf f age/ref roidissement d'un liquide contenu dans un 
recipient unique. Toutefois, il est bien evident . que 

25 IVinvention est egalement adaptee au traitement de plusieurs 
recipients, Dans ce dernier cas, le corps pourra etre pourvu 
d'autant de compartiments. interieurs que de recipients qu'il 
est destine h contenir et on pourra prevoir des moyens de 
selection et de detection de la temperature de chacun des 

30 recipients, ou plus s implement de l'un seulement d'entre eux. 
Chacun des recipients sera en outre en relation d'echange 
thermique avec des elements, ou groupes d' elements, 
thermoeiectriques respectifs qui seront avantageusement 
susceptibles d'etre actives et desactives independamment les 

35 uns des autres, pour le cas oCi un recipient unique serait 
charge dans le dispositif. Selon une autre possibilite, le 
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corps pourra etre pourvu d'un compartiment unique, de taille 
variable, adapte h recevoir de un h plusieurs recipients. 

Le corps selon 1 1 invention aura habituellement une 
forme cylindrique, bien qu'il puisse revetir d'autres 
5 configurations. 

Les elements thermoeiectriques au sens de cette 
invention sont constitute de plusieurs couples d' elements 
seini-conducteurs, montes en serie eiectrique et en parallfele 
thermique. Chacun des couples est forme de deux conducteurs 

10 differentS; susceptibles, suivant le sens du courant 
traversant ce couple, de degager ou d'absorber de la chaleur 
au niveau de leur jonction, generalement constitute d'une 
plaquette de cuivre, selon l'effet thermoeiectrique dit 
"effet Peltier". On comprend done que les elements 

15 thermoeiectriques peuvent etre utilises aussi bien & des fins 
de ref roidissement qu*& des fins de rechauffage. On comprend 
egalement que les parois du corps recevant le recipient 
doivent etre thermiquement conductrices af in de permettre un 
^change thermique entre le milieu ambiant et 1 ' inttrieur du 

20 dispositif, via les elements thermoeiectriques. Ces elements 
peuvent ttre alimentts electriquement soit au moyen d'une 
batterie montee dans le corps et accessible depuis 
l'exterieur, soit par connexion au secteur, cette dernitre 
pouvant se faire directement depuis ledit corps ou par 

25 1 1 intermediaire d'un socle amovible sur lequel est dispose le 
corps. 

La selection des conditions de temperature pourra se 
faire soit en entrant directement sur un clavier le chiffre 
correspondant & la temperature souhaitee, soit par pression 

30 de touches dont chacune correspond h des conditions de 
temperature predefinies. Ces touches pourront notamment 
porter une inscription ou un graphisme identifiant, par 
exemple, le type de boisson & amener & une temperature de 
degustation optimale, tel que du champagne, un vin blanc sec, 

35 un vin de Bordeaux, etc. 
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Selon une forme d* execution preferee, le dispositif 
selon l 1 invention comprend en outre des moyens de selection 
de la duree de mise & temperature et les moyens de coiranande 
comprennent des moyens de progr animation automatique de la 
raise a temperature en fonction de ladite dur6e. Dans ce cas, 
les moyens de programmation sont de preference constitues par 
un microprocesseur, destine & activer les elements 
thermoeiectriques en fonction, d'une part, de la difference 
entre la temperature initiale du recipient, detectee par les 
moyens de detection, tels qu'une sonde, et la temperature (ou 
gamme de temperatures) voulue et, d' autre part, de la duree 
demise & temperature seiectionnee (de preference de 15 a 60 
minutes). Ainsi, la montee ou descente en temperature pourra 
etre d'autant plus progressive que 1 ' utilisateur dispose de 
plus de temps, ce qui est evidemment avantageux d'un point de 
vue gustatif . 

Avantageusement, I'appareil comprendra egalement des 
moyens d'affichage de donnees, par exemple des conditions 
seiectionnees et/ou detectees, tels qu/un affichage £ 
cristaux liquides. II pourra en outre integrer des 
indicateurs sonores et/ou visuels destines h avertir 
1 'utilisateur que le recipient a atteint la temperature, ou 
la gamme de temperatures, voulue. 

Les moyens d' entree et d'affichage de donnees pourront 
par exemple §tre integres & des anses montees sur le corps 
cylindrique de I'appareil ou d'un seul tenant avec celui-ci. 

Le dispositif selon 1' invention comprend en outre, de 
preference, des moyens d' evacuation de la chaleur. Les moyens 
d' evacuation de la chaleur sont destines & evacuer de 
I'appareil les calories degagees par les elements 
thermoeiectriques lorsque ceux-ci sont utilises h des fins de 
refroidissement • lis comprennent par exemple un ventilateur 
prevu dans le fond du corps et active, par exemple, par le 
microprocesseur mentionne ci-dessus, et/ou des canaux, 
orientes sensiblement dans la direction longitudinale des 
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parois du corps, et/ou des orifices m£nag£s dans lesdites 
parois lat^rales . 

Le dispositif selon 1* invention peut 6galement 
comprendre des moyens pour ajuster la surface int£rieure du 
5 corps h la surface ext6rieure du recipient, afin d'6viter au 
maximum les pertes thermiques. Selon une possibility, il 
pourra s'agir de moyens thermiquement conducteurs, tels 
qu'une enveloppe souple contenant un fluide caloporteur. En 
variante, les moyens d'ajustage pourront £tre constitues par 

10 un soufflet pr£vu le long d l au moins une partie de la 
p£riph6rie du corps. En variante encore, il pourra s ' agir 
d'une pifece mobile destin6e & venir en contact avec la 
surface exterieure du recipient. Dans le cas d'un corps 
cylindrique, il pourra ainsi s'agir de deux parois semi- 

15 cylindriques en vis h vis, formant doublure int6rieure pour 
le corps destine & recevoir le recipient et qui sont 
" susceptibles d'etre rapproch£es 1 1 une de 1 1 autre soit par un 
a. dispositif de serrage pr6vu par exemple au niveau des anses 

du corps, tel qu'un systfcme & crSmaill&re, soit par 

20 pivotement autour de leurs bords inf£rieurs respectifs, sous 
l'effet de 1 1 introduction du recipient dans ledit corps. 

L' invention sera mieux comprise par reference cl la 
description suivante d'une forme d'ex6cution non limitative, 
prise en combinaison avec les dessins annexes dans lesquels : 

25 la figure 1 illustre un dispositif selon 1 * invention en 

coupe transversale verticale ; 

la figure 2 est une demi-coupe transversale 
horizontale, prise le long de la ligne II-II de la figure 1 
et observ6e dans la direction des filches ; et 

30 la figure 3 est un schema illustrant un circuit 

Glectrique utilisable pour mettre en oeuvre la pr£sente 
invention. 

Le dispositif 1 illustr6 sur la figure 1 est destin6 h 
recevoir un recipient unique (non repr6sent£) contenant une 
35 boisson et il comprend un corps sensiblement cylindrique 2 
qui repose sur, et est eiectriquement connects via un contact 
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schematise en 21 un socle amovible 3 pouvant £tre branche 
en 20 sur le secteur. 

Le corps 2 comprend une paroi laterale epaisse 4, de 
configuration sensiblement annulaire, dont le diametre 
5 interieur est legerement superieur 4 celui d'une bouteilie de 
vin de Champagne. La paroi 4 est fermee en bout par une 
premiere paroi de fond 13 d'un seul tenant avec celle-ci. Une 
pifece de fond 19 est fixee & la peripherie de la premiere 
paroi de fond 13 du corps 2, de preference par une liaison 

10 demontable pour permettre 1 ' acces h 1 ' espace 6 inclus entre 
la premiere paroi: de fond 13 et la pifece de fond 19. La piece 
.de fond 19 presente une surface inferieure qui forme, pour le 
corps 2, une seconde paroi de fond 5 sensiblement paralieie h 
ladite premiere paroi de fond 13 et s^par^e de celle-ci par 

15 une distance suffisante pour definir avec elle 1' espace 6, 
lequel est adapts & recevoir, d'une part, un ventilateur 
schematise en 8 et son moteur d ' entraineraent non represents 
et, d' autre part, un microprocesseur schematise en 17 et un 
circuit eiectrique approprie, egalement non represents. Huit 

20 canaux longitudinaux sont menages dans la paroi laterale 4 du 
corps 2 et destines & evacuer la chaleur dissipee par le 
ventilateur 8 vers l'exterieur du corps 2, dans la direction 
indiquee par les f leches telles que F . Ces canaux, dont deux 
seu lenient, 9a et 9b, sont visibles h la figure 1, sont 

25 disposes le long d'un cercle £ centre sur l'axe A et 
sensiblement espaces d'une meme distance les uns des autres, 
comme illustre a la figure 2. 

Des evidements, tels que 15, sont en outre menages dans 
la surface peripherique interieure 12 de ladite paroi 4, pour 

30 recevoir quatre elements thermoeiectriques 10a, 10b, 10c, lOd 
disposes symetriquement deux & deux par rapport & l'axe 
longitudinal A du corps 2. II est bien evident, toutefois, 
que le nombre et la disposition des elements 
thermoeiectriques peuvent varier en fonction, notamment, de 

35 la configuration du corps 2 et du nombre de recipients qu'il 
est adapte & contenir. 



2759774 



8 



Les elements thermoeiectriques illustres sont relies & 
un systeme de conunande 17, tel qu'un microprocesseur, dispose 
dans l'espace 6, lequel systfcme de commande est en 
particulier destine h commander le sens de passage et 
5 1* intensity du courant traversant les elements 
thermoeiectriques lOa-d en fonction de parametres definis par 
un utilisateur. Ces parametres qui comprennent notamment le 
choix d'une temperature ou d'une gamme de temperatures a 
atteindre et, eventuellement , la duree de mise h temperature 

10 souhaitee, sont entres . par 1 ' utilisateur sur un clavier 14 
qui, dans la forme d* execution illustree, est monte sur la 
surface sup£rieure 7 de la paroi 4. II est en outre pr£vu une 
sonde thermometrique 18, qui a dans cette forme d 1 execution 
la forme d'une pastille montee sur un support resilient en 

15 arc de cercle adapte h venir epouser une partie de la 
peripherie du recipient que le dispositif 1 est destine h 

# recevoir . 

Comme le montre la figure 3, la sonde 18 est 
operationnellement connectee, de meme que la sortie du 

20 clavier 14, au systfcme de conunande 17, qui est lui-m£me 
connecte au ventilateur 8, via un relais Rl, et k un module 
10 comprenant les elements thermoeiectriques lOa-d, via un 
relais R2. L 1 alimentation electrique du systeme de commande 
17 et des relais Rl, R2 comprend une source de courant 

25 alternatif S de 220 volts qui alimente un transf ormateur T 
destine & abaisser la tension & 12 volts, 50 watts et 
associe, d'une maniere connue en soi, & un pont redresseur P, 
un fusible F etant interpose entre 1 ' alimentation electrique 
S et le transformateur T. On comprend done que, en fonction 

30 du signal transmis par le systeme de commande 17, le relais 
Rl autorisera ou non le f onctionnement du ventilateur 8 et le 
relais R2 commandera le passage du courant dans le module 10 
dans un sens ou dans 1* autre. 

On notera par ailleurs que, bien que cela ne soit pas 

35 represente & des fins de clarte, il sera avantageux de 
prevoir que le dispositif 1 de la figure 1 puisse fonctionner 
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en I'absence du socle 3, c' est-&-dire lorsqu'il n'est pas 
possible de le raccorder au secteur, et d'autoriser ainsi son 
utilisation lors d'un pique-nique, par exemple. Pour cela, si 
l'on se r§f6re aux figures 1 et 3, on pourra prSvoir que le 
5 corps 2 comprend, dans l'espace 6 par exemple, une batterie 
qui est adapt6e & alimenter les relais Rl, R2 et le systeme 
de commande 17 et est susceptible d'etre rechargee, via le 
transformateur T prevu dans le socle 3, lorsque le corps 2 
est pos6 sur ce socle. Selon une autre possibility, on pourra 

10 prevoir de brancher directement le corps 2 sur I'allume- 
cigare d'un vehicule. 

Si l'on revient & la figure 1, on voit qu'une enveloppe 
souple et £lastique 11 contenant un fluide caloporteur est 
appliqu^e contre la surface int^rieure 12 de la paroi 4 et la 

15 premiere paroi de fond 13. Lorsque le dispositif 1 ne 
contient pas de recipient , coirane illustr6 sur cette figure, 
l*61asticite de l'enveloppe 11 est telle que le fluide 
qu'elle renferme est present dans tout le volume de 
l'enveloppe 11 d6fini par ses parois lat£ralesint6rieure 11a 

20 et ext§rieure 11c et par ses parois de fond interieure lib et 
exUrieure lid. Toutefois, sous 1'effet de la gravity, le 
fluide a tendance h s'accumuler dans la region definie sous 
la paroi lib qui est tendue au maximum. On comprend que, si 
on introduit une bouteille de vin dans l'ouverture 16 du 

25 dispositif 1, celle-ci exercera sur la paroi de fond 
interieure lib de l'enveloppe 11 une pression telle que le 
fluide sera presque entierement expulsS entre les parois 
lat£rales de l'enveloppe 11, de sorte que l'enveloppe 11 sera 
appliquee contre la p^ripherie de la bouteille, quel que soit 

30 son diam&tre, assurant ainsi un transfert thermique optimal 
entre la bouteille et les Elements thermoelectriques lOa-d. 

II est bien entendu que 1* invention n'est pas limitee ci 
la forme d* execution pr6c£demment decrite et que differentes 
modifications pourront lui etre apport6es sans sortir du 

35 cadre des revendications annexees. En particulier, bien que 
la description ci-dessus se r£f&re au r^chauffage/ 
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ref roidissement de liquides, il est bien Evident qu'elle 
pourrait tout aussi bien £tre appliqu6e au traitement de 
semi-liquides, tels que des soupes.. 
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REVE) y P I C AT I QN ? 

1. Dispositif de rechauf f age/ref roidissement d'un 
liquide au moyen d 1 elements thermoeiectriques (lOa-d) & effet 

5 Peltier, lequel dispositif (1) comprend un corps creux (2) 
destine & recevoir au moins un recipient contenant ledit 
liquide, caracterise en ce que lesdits elements 
thermoeiectriques (lOa-d) sont disposes dans la paroi 
laterale (4) dudit corps (2) et mis en oeuvre par des moyens 
10 de commande (17) connectes eiectriquement & des moyens de 
selection (14) et de detection (18) des conditions de 
temperature dudit recipient. 

2. Dispositif selon la revendication 1, caracterise en 
ce qu'il comprend en outre des moyens de selection (14) de la 

15 duree de mise h temperature et en ce que lesdits moyens de 
commande (17) comprennent des moyens de programmation 
automatique de la mise & temperature en fonction de ladite 
duree. 

3. Dispositif selon la revendication 1 ou 2, 
20 caracterise en ce qu'il comprend en outre des moyens 

d* evacuation de la chaleur (8, 9a, 9b). 

4. Dispositif selon I'une quelconque des revendications 
precedentes/ caracterise en ce qu'il comprend en outre des 
moyens thermiquement conducteurs (11) pour ajuster la surface 

25 interieure (12) dudit corps (2) & la surface exterieure dudit 
recipient* 

5. Dispositif selon la revendication 4, caracterise en 
ce que lesdits moyens d'ajustage sont constitues par une 
enveloppe souple (11) contenant un fluide caloporteur. 

30 6. Dispositif selon I'une quelconque des revendications 

precedentes, caracterise en ce qu'il comprend en outre des 
moyens d'affichage de donnees. 
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The wine heater or cooler has a Peltier effect thermoelectric element (10a-d) in the walls (4) of a vessel 
(2) which accepts a wine bottle. The Peltier device is activated through a controller (17) connected 
electrically to a selector control (14) and to a detector (18) which measures the temperature inside the 
vessel. The inner walls of the vessel are thermally, and a flexible envelope filled with a thermal working 
fluid lines the vessel to ensure tight fit round the bottle. The controller responds to the set value and the 
measured temperature to regulate operation of the Peltier device and to control operation of a fan (8,9) 
placed in the base of the vessel to remove heat. 
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